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Actes del XI Congrés de la Asociación española de Ceramología, 
celebrat l’any 2010 a La Rioja (Navarrete, 30 d’octubre- 1 de novembre). Destaca la 
importància del vi i oli produït a la zona Es destaca la importància de l’oli i el vi produït 
a la zona de La Rioja per mitjà de l’estudi dels contenidors d’aquests productes. 
 El volum inclou 3 ponències i 12 comunicacions sobre el tema. José PÉREZ 
BALLESTER es refereix al Període Antic i a l’us de l’oli per a rituals (religiosos o 
funeraris), per il·luminar i com a element de luxe per a l’intercanvi de presents. Es 
revisen les lucernas i la seva evolució, així com l’elaboració de recipients per als olis 
perfumats (aribalos, alabastron), i per l’aixovar funeràri (lecitos), o bé per consum 
d’alimentació (àmfores) i transport. Pel que fa al vi, cal distingir els vasos per preparar-
lo (dinos y cráteras), les gerres per servir-lo (enócoes, olpes, laginos) i els vasos o 
copes per consumir-lo (cíliques, cotiles, escifs, càntirs, recipients con relieve). Tot i que 
esmenta formes d’altres períodes, se centra bàsicament en Grècia i la Roma helenística 
(predominava la vaixella negra o la de fang vermell (sigillata) i dedica un ampli espai a 
la classificació de les àmfores i a l’exposició de les característiques del vi que es 
produïa (perquè aquest podia contenir sal, guix, resina o mel) i els llocs d’origen perquè 
determinaven la seva composició i gust. Conté bibliografia. 
 Julián M. ORTEGA ORTEGA observa el vi i les peces per emmagatzemar-lo, 
transportar-lo i consumir-lo localitzades a Teruel durant la Baixa Edat Mitjana. Esmenta 
els llocs de la ciutat on es guardava el vi i la població podia comprar-lo. Els càntirs 
servien per recollir-lo i el segle XIV les seves mides estaven destinades als  11,7 litres, 
tot i que s’acostumava a utilitzar dues mides diferents. Encara que les peces anteriors al 
segle XIV presentaven semblances formals amb les almohades, a partir del s. XV es 
varen començar a elaborar  amb vernís i decoracions. A les cases les cubas (bótes de vi) 
s’usaven per emmagatzemar-lo a les bodegues, tot i que també hi havia per la mateixa 
finalitat toneles, tinos, etc. Pel servei domèstic de taula s’emprava el pitxer i les gerres. 
Esmenta l’evolució de les diverses formes i decoracions durant el s. XV. A més de 
pitxells i havia terrazos, copes i escudelles per beure el vi en grup o bé de d’una manera 
individual. S'insisteix en la importància de l'ús de formes pròpies i en el fet que la seva 
tipología i diversitat depenia de la posició social de les persones. Conté bibliografia. 
 Alfonso ROMERO VIDAL estudia les formes aptes per emmagatzemar, 
transportar i consumir el vi. Analitza les diverses tipologies. A Egipte fermentaven el 
raïm en grans vasos de fang o àmfores i bótes de fusta. A l’Edat Mitjana les bótes varen 
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substituir les àmfores. Aporta una tipología de formes i la utilitat de cadascuna (p. 73), i 
exposa el seu ús. Així la tenalla ha servit per fermentació i emmagatzematge, s’ha 
alterat la seva forma i mides segons el període i les necessitats, encara que totes tenen 
un orifici de descàrrega (que no porten les d’oli o d’aigua). Es més hi havia filtres de 
tenalla o coladors de suc de raïm amb orificis, els trasegadores (vasos grans per 
traslladar líquids), embuts, gerres per rentar els tancs, recipients per posar sofre als 
tancs, escorre-tancs, mides de vi (terme que es va elaborar a partir del s. XVIII) amb 
una morfología molt variada segons la zona, garrafes (una tipología poc frequent en la 
ceràmica espanyola), càntirs, botijas i barrils, petites botes (es comencen a produir el s. 
XVIII), “lavas” (a Múrcia), gerres, botelles, vasos, cantavins, barrenys i escudelles. 
Tracta de mostrar el paral·lelisme que hi ha entre les formes i aporta bibliografia. 
El volum va acompanyat d’un següit de comunicacions que aporten informació 
diversa sobre pitxells aragonesos (Emilio MANRIQUE, Ana Rosa ABADÍA, Domènec 
GUIMERÀ), segells i marques de terrisser (Alfredo PORRÚA MARTÍNEZ), la botella 
de “Jeres” (David ACEVES BARAJAS), la terrisseria vidriada d’Agost (M. José 
RODRÍGUEZ-MANZANEQUE y ESCRIBANO), una “almazara” de terracota al Rif 
(Jorge WAGNER, María José MATOS), la terrisseria d’Almadén (Ciudad Real) (Rafael 
GIL BAUTISTA), la ceràmica amb vernís estannifer d’Alcázar de Nájera (La Rioja) 
(Javier CENICEROS HERREROS), contextos arqueològics per a ceràmiques del s. 
XVII a Logroño (Pedro ÁLVAREZ CLAVIJO), la representació d’objectes ceràmics a 
la pintura i escultura de La Rioja (Enrique MARTÍNEZ GLERA, Teresa ÁLVAREZ 
GONZÁLEZ), la ceràmica als cartells publicitaris de vins de La Rioja (Jorge MONTES 
LAFUENTE), l’edifici-celler Darien dissenyat per a Museu de ceràmica (Jesús 
MARINO PASCUAL) i la col·lecció d’alfarería de La Rioja al celler Darien (Enrique 
MARTÍNEZ GLERA, Teresa ÁLVAREZ GONZÁLEZ). 
L’obra ens apropa no solament a les formes ceràmiques que han contingut vi al 
llarg de la història, les seves característiques i influències, sinó que aporta una visió de 
la terrisseria de les diverses zones de La Rioja, les seves variants locals i també els 
projectes vinculats a l’estudi i conservació d’exemplars característics de la zona. 
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Traducción de la reseña anterior: 
 
Actas del XI Congreso de la Asociación española de Ceramología, celebrado el año 
2010 en La Rioja (Navarrete, 30 de octubre- 1 de noviembre). Se destaca la importancia 
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de ambos productos el vino y el aceite en la zona de La Rioja a través del estudio de los 
contenedores de los citados productos. 
 El volumen incluye 3 ponencias y 12 comunicaciones que giran en torno al 
tema. José PÉREZ BALLESTER se refiere a la Antigüedad y a los usos del aceite como 
ritual (religioso o funerario), para la iluminación y como elemento de lujo para 
intercambio de regalos. Se revisan las lucernas y su evolución, así como la elaboración 
de recipientes para los aceites perfumados  (aribalos, alabastron) y para el ajuar 
funerario (lecitos), o bien para el consumo de alimentación (ánforas) y el transporte. En 
cuanto al vino, cabe distinguir los vasos para preparar (dinos y cráteras), las jarras para 
servirlo (enócoes, olpes, laginos) y los vasos o copas para consumirlo (cílicas, cotilas, 
escifos, cántaros, cuencos con relieve). Aunque menciona formas de otros períodos, se 
centra en la etapa griega y helenística (el predominio de la vajilla negra o de barro rojo 
(sigillata), dedica un amplio espacio a la clasificación de las ánforas y a exponer las 
características del vino que se producía (pues éste podía contener sal, yeso, resina o 
miel), los sitios de origen según su composición y sabor. Contiene bibliografía. 
Julián M. ORTEGA ORTEGA dedica su atención al vino y a las piezas 
bajomedievales para almacenamiento, transporte y consumo de vino localizadas en 
Teruel. Parte del comentario de los puestos que había en la ciudad destinados a 
abastecer de vino a la población. Los cántaros servían para recogerlo y su medida en el 
s. XIV solía ser de 11,7 litros, aunque solían haber dos medidas. Si bien las piezas 
anteriores al citado siglo presentaban similitudes formales con las almohades, a partir 
del s. XV empezaron a mostrar barniz y decoraciones. En las viviendas las cubas se 
usaban para almacenarlo en las bodegas, aunque también había toneles, tinos, etc. Para 
el servicio de mesa se empleaba el picher y las jarras. Menciona la evolución de las 
diversas formas y decoraciones durante el s. XV. Además de los picheles, había los 
terrazos, copas y escudillas para tomar el vino en grupo o de modo aislado. El autor 
destaca la importancia del uso de formas propias y el hecho que su tipología y 
diversidad viene determinada en muchos casos por la posición social de las personas. 
Contiene bibliografía. 
Alfonso ROMERO VIDAL se detiene en el estudio de las formas aptas para el 
almacenamiento, transporte y consumo de vino. Analiza para ello las diversas 
tipologías. Ya en Egipto fermentaban el mosto en grandes vasijas de barro o ánforas y 
toneles de madera. En la Edad Media los toneles sustituyeron a las ánforas. Aporta  una 
tipología de útiles (p. 73) y expone su uso. Así la tinaja ha servido para la fermentación 
y almacenamiento, habiendo variado su forma y dimensiones según la época y 
necesidades, si bien todas poseen un orificio de descarga (que no tienen las de aceite o 
agua). Además existían los filtros de tinaja o coladores de mosto con orificios, los 
trasegadores (vasijas para trasladar líquidos), embudos, jarrones para lavar cubas, 
recipientes para azufrar cubas, escurre-cubas, medidas de vino (término que se elaboró 
a partir del s. XVIII) cuya morfología es muy variada según la zona, garrafas (una 
tipología poco frecuente en cerámica en España), cántaros, botijas y barriles, tonelillos 
(se iniciaron en el s. XVIII), “lavas” (en Murcia), jarras, botellas, vasos, cantavinos, 
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barreños y cuencos. Trata de mostrar el paralelismo existente en las formas y aporta 
bibliografía. 
El volumen va acompañado de comunicaciones que aportan información diversa 
sobre las pichelas aragonesas (Emilio MANRIQUE, Ana Rosa ABADÍA, Domènec 
GUIMERÀ), los sellos y marcas de alfarero (Alfredo PORRÚA MARTÍNEZ), la 
botella de “Jeres” (David ACEVES BARAJAS), la alfarería vidriada de Agost (M. José 
RODRÍGUEZ-MANZANEQUE y ESCRIBANO), una almazara de terracota en el Rif 
(Jorge WAGNER, María José MATOS), la alfarería en Almadén (Ciudad Real (Rafael 
GIL BAUTISTA), la cerámica con vidriado estannífero en  Alcázar de Nájera (La 
Rioja) (Javier CENICEROS HERREROS), los contextos arqueológicos para cerámicas 
del s. XVII en Logroño (Pedro ÁLVAREZ CLAVIJO), la representación de objetos 
cerámicos en la pintura y escultura de La Rioja (Enrique MARTÍNEZ GLERA, Teresa 
ÁLVAREZ GONZÁLEZ), la cerámica en los carteles publicitarios de vinos de La Rioja 
(Jorge MONTES LAFUENTE), el edificio-bodega Darien para musealizar cerámica 
(Jesús MARINO PASCUAL) y la colección de alfarería de La Rioja en las bodegas 
Darien (Enrique MARTÍNEZ GLERA, Teresa ÁLVAREZ GONZÁLEZ). 
La obra nos aproxima no sólo a las formas cerámicas que han contenido vino a 
lo largo de la historia, sus características e influencias, sino que aporta una visión de la 
alfarería de las diversas zonas de La Rioja, sus variantes locales y también los proyectos 
vinculados al estudio y conservación de ejemplares característicos de la mencionada 
zona. 
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